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試料調製のための材料配合割合は貝沼の報告に準じた 2）。米および米粉と水の合計を 700 g，
試料のできあがり重量が約 650 gになるよう設定した。材料の配合割合は表 1に示した通りで
ある。
米粒全粥は米粒 105 g，水 595 gとし，米粒五分粥は米粒 50 g，水 650 gとした。米粉粥は
米粒粥の米粒重量と同量を米粉分量とした。
表 1　米粒および米粉と水の配合割合 (g)
米 米粉 水 合計
米粒全粥 105 － 595 700
米粒五分粥 50 － 650 700
米粉全粥 － 105 595 700




米粒粥の調製は，IH調理器対応の深型片手鍋（直径 18 cm，内容量 2.1 L）に分量の米と
水を入れ鍋蓋をし，室温で 35分間浸漬した。これを IH調理器（Panasonic KZ-PH31）火力
700 Wで沸騰まで 7分加熱し，沸騰後は火力 150 Wに切り替え 35分加熱した。できあがり重
量が 650 gになるよう蒸発した分の水を加え，米粒全粥および米粒五分粥とした。
米粉粥の調製は，IH調理器対応の深型片手鍋（直径 18 cm，内容量 2.1 L）に米粉を入れ，
分量の水を少しずつ加え，ゴムベラで撹拌し均一化した。IH調理器（Panasonic KZ-PH31）火
力 700 Wで沸騰まで 7分，沸騰後火力 700 Wで 1分 30秒加熱した。加熱時にはゴムベラで 1




原材料および調製した各試料をガラスセル（35φ × 15 mm）に入れ，色差計（日本電色工
業株式会社　ND－Σ80　TIPEⅡ）を用いて，L＊，a＊，b＊を測定した。
2）テクスチャー測定
試料を直径 40 mm，高さ 15 mmのステンレスシャーレに入れ，すり切り後，試料重量を
20 gとし測定試料とした。テクスチャーの測定はクリープメータ（株式会社山電　RE－3305）
により，直径 20 mm円筒形プランジャー，圧縮速度 10 mm/sec，圧縮距離 10 mm，格納ピッ








































































米粒  87.82± 1.25 16.32± 4.98  27.08± 2.28
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